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1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : ยําจิ้งหรีดสมุนไพร 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 
 
2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ นามน ตําบล นามน 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
 3.2 ลักษณะ คาว 
   
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
วัฒนธรรมการกินอาหารของชาวอีสานท่ีเนนความผูกพันกับระบบนิเวศทองถ่ิน สัมพันธกับคติความเชื่อ และ
ประสบการณหรือภูมิปญญาในการคัดสรรอาหารของบรรพบุรุษ ซ่ึงมีเอกลักษณของอาหารอีสาน คือ หากิน
ตามฤดูกาลมีแหลงอาหารจากดินฮอดฟา รสชาติ “ขมนํา เผ็ดตาม เปรี้ยวฝาดตามธรรมชาต”ิ และถือขอคําลํา
ในการกิน นั้นเปรียบเสมือนบูรณาการแหงชีวิตท่ีสะทอนถึงเอกลักษณของชาวอีสาน คือเปนคนท่ีนิยมใชอยาง
เรียบงาย อยูรวมกับธรรมชาติอยางพ่ึงพาอาศัย นับถือจารีตประเพณีและเคารพเชื่อบรรพบุรุษ รวมท้ังการ
ไดรับการยอมรับวาเปนท่ีมีความแข็งแรงอดทนในการทํางาน ซ่ึงเปนผลมาจากวัฒนธรรมการกินอาหารนั้นเอง 
ในขณะเดียวกัน ภาคอีสานก็มีความหลากหลายของ “ผูคนและดินแดน” ซ่ึงเปนปจจัยท่ีกอใหเกิดความ
หลากหลายของรูปแบบการกินอาหารอยูพอสมควร โดยความหลากหลายของ “ผูคน” นั้นหมายถึง ความ
หลากหลายของกลุมชาติพันธุตางๆ ท่ีตั้งถ่ินฐานอยูในภาคอีสาน แตละกลุมชาติพันธุตางก็มีแบบแผนการ
ดําเนินชีวิตท่ีเปนเอกลักษณสวนความหลากหลายของ “ดินแดน” นั้นหมายถึง ความหลากหลายของสาภาพ
แวดลอม ท่ีตั้งถ่ินฐานของสภาพแวดลอม ท่ีตั้งถ่ินฐานของผูคน อันเปนเง่ือนไขในการกําหนดทรัพยากรท่ีจะ
นํามาประกอบอาหาร ไมเฉพาะในภาคอีสาน ในประเทศไทยเรา มีการนําแมลงหลายชนิด มารับประทานเปน
อาหาร และมีการเปดรานขายอาหารท่ีทําจากแมลงในหลาย ๆ แหง ซ่ึงก็ไดรับความนิยมจากผูบริโภคเปน
อยางดี แมลงเหลานี้มีท้ังท่ีซ้ือจากชาวบาน ท่ีไปจับเอาจากแหลงธรรมชาติ และท่ีชาวบานนํามาเพาะเลี้ยงขาย 
แมลงท่ีคนไทยรับประทานกัน บางชนิดอาจเปนท่ีรูจักกันเฉพาะในทองถ่ิน แตบางชนิดอาจรูจักกันท่ัวไปเปน
อยางดี เชน แมลงดานา ท่ีนิยมนํามาตําใสน้ําพริก ซ่ึงจะใหกลิ่นรสเฉพาะท่ีหลาย ๆ คนชื่นชอบ เปนตน แมลง
ท่ีนิยมนํามารับประทานมากท่ีสุดไดแก แมลงกินูน แมลงกุดจี่ แมลงดานา ตัวผึ้งออน มดแดง ตัวออนตอ 
หนอนไมไผ จิ้งโกรง ตั๊กแตน ปาทังกา และจิ้งหรีด การกินแมลงจึงเปนวิถีชีวิตของชาวบานเปนภูมิปญญาอยาง



หนึ่งท่ีสั่งสมกันมาหลายชั่วอายุคน แมลงท่ีมีอยูตามธรรมชาตินั้น รับประทานไมไดท้ังหมด ความรูเก่ียวกับ
แมลงตัวไหนกินไดหรือไมนั้น เปนความรูท่ีสืบกันมา จากคนรุนหนึ่งสูรุนหนึ่ง ดังนั้น ถึงเวลาท่ีลูกหลาน จะตอง
ทําหนาท่ีสืบทอดวิถีชีวิต ภูมิปญญา และองคความรูดังกลาว ไวเพ่ือลูกหลานรุนตอ ๆ ไป เพราะแมลงแมจะ
เปนสิ่งมีชีวิตเล็ก ๆ แตก็สรางประโยชนมากมายใหแกผืนปาและมนุษยไดเปนอยางดี คนอีสานนั้น หาอยู หา
กิน ตามสภาพทางภูมิศาสตรของทองถ่ิน ท่ีพวกเขาอาศัยอยู เชน กลุมท่ีตั้งชุมชนตามริมฝงแมน้ําหรือหนองน้ํา
ก็จะทํานาปลูกขาว หาอาหารจากน้ําเชน กุง หอย ปลา ปู กบ เขียด สวนกลุมท่ีตั้งถ่ินฐานตามโคกตามปายอม
เหมาะแกการเลี้ยงชีพดวยอาหารปา ลาสัตว หาเห็ด หาผึ้ง เปนตน ชุมชนอีสานดําเนินชีวิตดวยการผลิตแบบ
พ่ึงตนเอง แตละครอบครัวทํากิจกรรมการผลิตหลายอยาง เชน ทํานา ทําสวน เลี้ยงสัตว ทอผา เครื่องจักสาน
และหาอาหาร ผลตอบแทนท่ีไดจากการผลิต คือ ขาว อาหาร เสื้อผา เครื่องนุงหมและเครื่องใช ซ่ึงเพียงพอ
สําหรับทุกคนในครอบครัว ไมจําเปนตองพ่ึงตลาด การประกอบอาหารจึงใชวัตถุดิบท่ีหาไดจากทองถ่ิน ไมวาจะ
เปนเห็ด หนอไมหรือผักหวานจากปา กุง ปู ปลา จากแมน้ํา หรือ เปด ไก จากการเลี้ยงไวใตถุนบาน ความ
สมดลุกันระหวางชาวอีสานท่ีรักสันโดษกับธรรมชาติ และการหาอยูหากินแบบพ่ึงตนเองของชาวอีสาน จาก
ขอจํากัดดานสภาพภูมิศาสตร ท่ีมีความแหงแลง การดํารงชีวิต แบบเรียนรูภูมิปญญาจากรุนสูรุน จึงเปน
แนวทางหลักในการหาอยูหากินแบบพ่ึงตนเองใหอยูรอด และมีประโยชนตอรางกาย สงผลตการประกอบ
อาชีพใหประวบผลสําเร็จ วัฒนธรรมการกินแมลงจึงเปนอาหารท่ีถูกถายทอด สั่งสมองคความรู และความเชื่อ
จากรุนสูรุน วาบริโภคแลวจะมีประโยชนตอรางกาย มีพละกําลังในการทํางาน / ประกอบอาชีพ ดังปรากฎผล
การศึกษาดานคุณสมบัติทางโภชนาการอาหารจําพวกแมลง ดังนี้ ๑. โปรตีนสูง ๒. พลังงาน ๓. ไขมัน ๔. 
คุณภาพของกรดไขมัน ๕. แรธาต ุ

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
จิ้งหรีด เปนแมลงท่ีพบท่ัวไปตามธรรมชาติ โดยเฉพาะจิ้งหรีดดํา สวนจิ้งหรีดแดงทองลาย (สะดิ้ง) มีสีน้ําตาล
ปนเหลือง ชอบกระโดด กินพืชเปนอาหาร ปจจุบันคนนิยมเลี้ยงเพ่ือบริโภคเปนอาหาร โดยการทอดค่ัว แกง 
หอหมก และยํา จิ้งหรีดมีสารอาหารโปรตีนสูง ปลอดสารพิษ สามารถชวยแกไขปญหาขาดสารอาหารได เลี้ยง
งาย ขยายพันธุเร็ว ใหผลผลิตสูง เหมาะท่ีเกษตรกรจะนํามาเลี้ยงเปนอาชีพเสริม ไวบริโภคและจําหนายเพ่ิม
รายได เนื่องจากเลี้ยงไมมาก สามารถใชเวลาวางจากการเพาะปลูกมาดูแลจิ้งหรีดไดภายในเวลา ๑ ป จะ
สามารถเลี้ยงจิ้งหรีดไดถึง ๕ - ๖ จิ้งหรีดทอดสมุนไพร จะมีรสชาติกรุบกรอบ และไดรสชาติของสมุนไพรไทย 
อาทิ เชน ตะไครทอด ใบมะกรูดทอดกรอบ ทานคูกันจะไดรสชาติท่ีกรุบกรอบ หอมกลิ่นสมุนไพรไทยควบคูไป
ดวย เม่ือนํามาทําเปนยําจิ้งหรีด จะไดรสชาติของน้ํายําเพ่ิมดวย เปรี้ยว หวาน เผ็ดนํา ตามดวยความกรุบกรอบ
ของจิ้งหรีดทอดสมุนไพรท่ีผสมผสานกันอยางลงตัว อาหารท่ีมีสมุนไพรเปนเปนสวนประกอบ มีประโยชนในแง
สุขภาพ และเกิดความคิดสรางสรรค ไดสรางอาหารทางเลือกใหกับผูบริโภคมีสวนชวยในการสงเสริมการใช
สมุนไพรท่ีหาไดงายมาประกอบอาหาร มีสวนชวยสงเสริมการใชวัสดุท่ีหางายในทองถ่ิน 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
วิธีการเพ่ิมมูลคาจิ้งหรีด เนื่องจากจิ้งหรีด มีคุณคาทางอาหารดานโปรตีน และวิตามิน ดังนั้นจิ้งหรีดจึงเปน
อาหารท่ีนิยมนําไปบริโภค ดังนั้นเพ่ือเปนการเพ่ิมมูลคา และสามารถเก็บไวบริโภคไดนานๆ จึงนําจิ้งหรีดไป
แปรรูปได หลากหลายชนิด ไดแก ๑. จิ้งหรีดค่ัวสมุนไพร ๒. จิ้งหรีดทอด ๓. น้ําพริกจิ้งหรีด ประโยชนท่ีจะ
ไดรับจากการเพ่ิมมูลคาจิ้งหรีด คือ ๑. เปนการนําผลผลิตมาใชใหเกิดผลประโยชนไดอยางเต็มท่ี โดยเฉพาะ
อยางยิ่งกอใหเกิดประโยชนทางดาน เศรษฐกิจ คือการสรางผลกําไรใหเกิดกับเกษตรกรผูผลิตไดมากข้ึน ๒. 
เปนการสรางมูลคาเพ่ิมใหกับตัวสินคาแทนการขายวัตถุดิบตามแบบเดิมๆ ๓. เปนการนําภูมิปญญาทองถ่ินมา
พัฒนาใหเปนสินคาท่ีสอดคลองกับวัฒนธรรมและวิถีชีวิตของคนใน ทองถ่ินนั้นๆ และเพ่ิมความหลากหลายของ



ผลิตภัณฑจากจิ้งหรีด ๔. มีผลทางดานจิตใจ คือเกษตรกรมีโอกาสสรางสรรคผลิตภัณฑท่ีแปลกใหมจากเดิมท่ี
เคยผลิต เปนการ ประยุกตหรือคิดคนสิ่งแปลกและใหมใหเกิดข้ึน ๕. สามารถยืดอายุการนําไปใชประโยชนให 
ยาวนานมากข้ึน ๖. สรางเอกลักษณสินคาของชุมชนใหเปนท่ีรูจักอยางแพรหลายได จิ้งหรีดสามารถนํามา
ประกอบอาหารไดหลายชนิด ซ่ึงดั้งเดิมในสมัยโบราณจะมีเฉพาะ ค่ัว ทอด และแกง เทานั้น เพราะเปนจิ้งหรีด
ท่ีหาไดจากธรรมชาติ แตปจจุบันเนื่องจากประชากรโลกมีเพ่ิมข้ึนอยางรวดเร็ว ทรัพยากรท่ีใชเปนอาหารของ
มนุษยมีอยูอยางจํากัด จึงทําใหตองเพาะเลี้ยงเพ่ือใหทันกับความตองการของมนุษย ท่ีจะนํามาประกอบเปน
อาหาร จึงทําใหจิ้งหรีดมีปรมิาณเพ่ิมมากข้ึน 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

ยําจิ้งหรีดสมุนไพรของบานโนนเท่ียงศิริมงคล  ตําบลนามน  อําเภอนามน  มีสวนประกอบ ดังนี้ 
สวนประกอบเครื่องปรุง 
๑.  จิ้งหรีด   ๑/๒  กิโลกรัม 
๒.  น้ํามันพืช    ๑  ถวย 
๓.  เกลือ 
๔.  ผงปรุงรส 
๕.  น้ําปลา 
๖.  น้ําตาล 
๗.  น้ํากระเทียมดอง 
๘.  ขิงซอย 
๙.  พริกข้ีหนูสวน 
๑๐.  มะนาว 
๑๑.  หอมหัวใหญ 
๑๒.  มะเขือเทศ 
๑๓.  ผักค่ืนชาย 
๑๔.  หัวหอม 
๑๕.  ผักสลัด 
๑๖.  ถ่ัวลิสงค่ัว 
๑๗.  ตะไคร 
๑๘.  แครอท 
๑๙.  ใบมะกรูด 
  
  
 
 
 
 
 
 
 



6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา  
10 ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิมและรูปแบบท่ีปรับประยุกต และภาพเคล่ือนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี 
จํานวน 1 แผน) 

 บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบดั้งเดิม บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบปรับประยุกต(ถามี) 
  (แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

 
จิ้งหรีด 

 
จิ้งหรีด 

 
นําจิ้งหรีดมาลางน้ําใหสะอาด เอากระชอนตักจิ้งหรีดข้ึนจาก
น้ํา พักไวใหสะเด็ดน้ํา 

 



 
ตั้งกระทะใหรอน ใสน้ํามันพืช พอน้ํามันรอน เอาจิ้งหรีดลง
ทอดใหกรอบพอดี 

 
นํากระชอนตักจิ้งหรีดข้ึนจากกระทะ พักไวใหสะเด็ดน้ํามัน 

 
เอาสวนผสม ขิง พริก น้ํากระเทียมดอง ตะไคร นํามาปนให
ละเอียด จากนั้นปรุงรส ดวยเกลือ ผงปรุงรส น้ําตาล น้ําปลา 
มะนาว ชิมรสตามใจชอบ 



 
นําจิ้งหรีดท่ีทอดกรอบแลวใสหมอพอประมาณ ตักน้ํายําท่ี
ปรุงไวคนใหเขากัน 

 
ใสหอมหัวใหญซอย แครอทขูดฝอย มะเขือเทศผาซีก 
ค่ืนชายหั่นเปนทอนประมาณ ๑ นิ้ว คนใหเขากัน 

 
ตักใสจานท่ีรองดวยผักสลัด เสร็จแลวโรยหนาดวยถ่ัวลิสง
ทอดกรอบ 



 
ตักใสถุงหรืองกลองโฟม จําหนาย ในราคาชุดละ ๓๐ – ๕๐ 
บาท หรือจะจําหนายเปนจิ้งหรีดทอดกรอบถุงละ ๒๐ บาท 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
   
8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
กลุมแมบานบานโนนเท่ียงศิริมงคล หมู ๑๕ ตําบลนามน อําเภอนามน จังหวัดกาฬสินธุ 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
กลุมแมบานบานโนนเท่ียงศิริมงคล หมู ๑๕ 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
หมู ๑๕ ตําบลนามน อําเภอนามน จังหวัดกาฬสินธุ ๔๖๒๓๐ 
โทรศัพท ๐๘๐ ๑๘๕ ๙๘๑๙ โทรสาร 
E-mail 
   
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

 ไมมี 
  
 
 
 
 
 
 
 



10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล 
ตําแหนง 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี เดือน ป พ.ศ. 25 
  
ผูบันทึกขอมูล 
ตําแหนง 
  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 
1. 
ตําแหนง 
2. 
ตําแหนง 
3. 
ตําแหนง 
  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 
วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี เดือน ป พ.ศ. 25 

 


	จังหวัดกาฬสินธุ์

